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al principi em va costar plantejar el tema, però, 
quan em vaig decidir, em va agradar, ja que és 
un tema que va ser molt important en èpoques 
passades i que actualment no es té en compte. 
També em va semblar interessant perquè era 
un treball més pràctic que teòric.
el meu objectiu era conèixer una mica més 
el municipi d’olvan i saber si encara es con-
servaven o no els forns de pa, així com també 
construir la maqueta d’un d’aquests forns.
el treball consta d’una part teòrica, on explico 
una mica la història del pa al món i, concreta-
ment, a Catalunya, i una part pràctica, on faig 
un inventari dels diferents forns que encara 
es conserven a les cases rurals del municipi 
d’olvan. També faig dues entrevistes a forners i 
dissenyo i construeixo la maqueta d’un forn.
en la primera part l’objectiu era veure com 
el pa ha estat un dels aliments més importants 
en la història de la humanitat. a Mesopotàmia 
ja es menjava una massa semblant al pa. els 
egipcis van perfeccionar i millorar els pro-
cessos de panificació. els grecs i els romans 
també el tenien com a base de la seva alimen-
tació. I en l’ època medieval el molí era un dret 
del senyor i això ens fa veure la importància 
que tenia. 
la segona part va sorgir quan vaig anar al 
gremi de Flequers de Barcelona, on em van 
comentar que al llibre del Costumari català de 
Joan amades hi podia haver informació de la 
història del pa a Catalunya i, per aquesta raó, vaig 
fer un recull de tots els fragments que parlaven 
del pa i dels forners.
a partir d’aquí el treball ja és pràctic. vaig 
fer un inventari dels forns de les cases rurals 
d’olvan, utilitzant-ne un d’uns militars de 1856, 
que vaig trobar a l’arxiu Comarcal de Berga, 
i una relació que actualment té l’ajuntament 
d’olvan. amb aquestes dades vaig situar 
geogràficament les cases en un mapa del 
municipi aconseguit en l’Institut Cartogràfic 
de Catalunya.
en total he situat 85 cases, algunes en bon 
estat de conservació, altres no.
les he visitat una per una, per veure si tenien 
o havien tingut forn de pa. Si encara en tenien 
feia una fitxa del forn on hi constava l’esque-
ma i les mides, la forma i els components, els 
materials, l’estat de conservació i, finalment, 
hi feia unes fotografies.
els materials de cada forn eren, majoritàri-
ament, pedra picada o totxos. quasi tots els 
forns mesuraven entre 1,20m i 1,80m, tot i que 
n’he trobat tres de més grans, un que fins i tot 
arriba als 2,20m.
en total he trobat 13 cases que encara tenen 
forn. quatre d’aquestes estan en runes i el forn, 
tot i que s’està ensorrat, es veu bé (l’artigós, 
Sant Salvador vell (vella), la Solana, i la vileta). 
Dues cases tenen forn però no podria funcionar 
perquè o està tapiat o bé es té com a decoració 
(Ferreres d’olvan i Ca l’esmolet vell) i la resta 
de forns estan ben conservats: les Cases de 
Ferreres, Can Costa, la Pera, la Tor, valldaura 
nou i la vallnova. a Trasserra tenen forn però 
no el vaig poder visitar.
De la resta de cases, 20 havien tingut forn i el 
van ensorrar per diferents motius: per aprofitar 
l’espai per un lavabo, per fer obres, etc. en 
moltes d’aquestes cases encara s’hi poden 
veure restes com la volta de la boca. aquestes 
cases són: Cal Batlló, la Bauma de Ferreres, 
Cabots, la Casa nova de Ferreres, Cal Cusa, 
Ca l’esqueller, Cal Faló, Cal Floretes, Cal ge-
perut, Cal Miquel, Palau, la Parera, la Pubilla, 
Cal ramonet de Pursals, la riba, rocarodona, 
Cal roig, la Saleta, el Soler i el vallaró.
la resta de cases m’han dit que no tenen 
forn i algunes no saben si n’hi havia hagut ja 
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que alguns són propietaris nous. aquestes 
cases són: l’alzinosa, Ca l’Àngel, Cal Barbut, 
els Blancs, Cal Blau, Boladeres, la Casa nova 
de Fuïves, la Casa nova de Minoves, Caste-
lló, Cerdanyola, Cal Cisteller, el Coll d’olvan, 
Collcervera, Comadedona, Ca l’esmolet nou, 
Fuïves, Cal gotzenes, Can llop (molí), Cal 
Marceló, Cal Mariano, Cal Marigot, Cal Mas-
nou, Minoves, Molí de Boladeres, Montsent, 
l’ocata, la Parada, Cal Porxer, Cal Pubill, Cal 
roget, Cal ros, Salvatella, Sant Martí de Mi-
noves, Sant Salvador nou, Sant Salvador vell 
(nova), Santa Maria de valldaura, la Serreta, 
Cal Soleia, la Talaia, Cal Terrosser, Cal Tomàs, 
Cal ventet i Cal vicens.
M’han quedat 9 cases per visitar, ja que tot i 
haver-hi anat en més d’una ocasió no hi he tro-
bat ningú. aquestes són: Ca l’andreu, el Boix, 
Cal Codina, el Corral de Monsent, Fuià, Mas 
Clotet, Cal rafael, Cal Sastret i Tàpies.
la figura 1 mostra un exemple de fitxa que 
feia quan la casa tenia forn.
la segona part del treball pràctic va ser fer 
entrevistes a dos forners, un dels quals és ja 
jubilat i l’altre encara treballa. l’objectiu era 
aprofundir una mica més en el tema des de 
la visió d’uns professionals, així com també 
trobar diferències entre els forns actuals i els 
forns antics, com per exemple, que en els forns 
actuals la producció és molt alta, en canvi, en 
els antics es treballava menys quantitat però 
de més qualitat; també el temps de cocció és 
diferent, en els forns actuals és menor que en 
els antics.
la tercera part pràctica va consistir en fer el 
disseny, la construcció de la maqueta d’un forn 
i calcular el pressupost .
amb les dades de tots els forns que havia 
visitat en vaig dissenyar un amb l’autoCad per 
després construir la maqueta .
Primer vaig fer una base de poliestirè ex-
pandit, unint les parts amb escuradents i, 
posteriorment amb cola especial per poliestirè. 
llavors, com que no sabia com fer la cúpula, 
vaig agafar una carbassa de les mides neces-
sàries i vaig revestir-ne la meitat amb bastantes 
capes de vena guix. Després de treure i de tallar 
la cúpula, la vaig unir a la base recobrint-ho 
tot amb un fang especial que no necessitava 
ser cuit. Finalment la part frontal es va acabar 
enganxant uns totxets petits.
Per calcular el pressupost de construcció, 
vaig contactar amb una empresa perquè em 
facilitessin el preu dels materials que es ne-
cessiten, i amb un paleta per saber les hores 
de treball. el pressupost aproximat seria uns 
3700 €.
en resum el treball en si m’ha agradat. 
Podia haver-ho completat més però la feina 
de fer l’inventari em va suposar moltes hores 
i desplaçaments, així com la por de la gent a 
donar informació, que em va ser una dificultat 
afegida.
la part teòrica m’ha servit per conèixer 
els orígens d’un aliment molt important en la 
història de la humanitat i que encara continua 
present en els nostres dies. el buidat dels cinc 
volums del Costumari Català m’ha permès 
conèixer diferents refranys i costums sobre el 
pa i els forners. un exemple n’és:
“De Tots-sants fins a nadal,
el flequer perd son cabal”.
la part pràctica m’ha permès conèixer molt 
a fons el municipi d’olvan i descobrir indrets 
per a mi desconeguts. en una de les visites, a 
valldaura, em van comentar l’existència d’un 
forn en una cova i el vaig localitzar i inventa-
riar. he pogut constatar que antigament en la 
majoria de cases de pagès hi havia un forn de 
pa però que sobretot després dels temps de 
racionament, acabada la guerra Civil, moltes 
d’aquestes cases el van ensorrar, ja sigui per 
fer-hi altres dependències o perquè ja no el feien 
servir i no valoraven la seva utilitat.
llavors vaig decidir construir una maqueta 
perquè quedés constància de com eren els 
forns de pa antics. 
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FIguRA 1: mOsTRA DE FITXA uTILITzADA En L’EsTuDI
Casa:  la Pera                                                                                          Núm.51
Població: olvan
Estat de conservació: Bo
Data de construcció de la casa: aproximadament cap al 1200
Hi ha forn de pa? Sí.
Data de construcció del forn de pa: 1873
Períodes d’utilització: Fins al 1944 aproximadament. 
Tipus de menjar que s’hi feia: Pa i blat de moro.
